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Que Ton dissolve clu sucre dans de 1'eau de levftre limpide, et qu'on
ajoute cle la craie, la fermentation s'y etablira des le lendemain ou le
surlendemain, et, parce que le milieu est neutre, elle aura une
tendance a etre exclusivement lactique. On aura beau emp^cher le
contact de 1'air; il suffira que dans les transvasements ce contact ait
eu lieu, et, a moms de precautions toutes particulieres, que je ne
suppose pas, cela arrivera infailliblement. Neanmoins, il est bien
preferable de seiner dans le liquide im pen de ferment lactique,
parce que, dans le cas contraire, on s'expose a avoir le developpement
simultane de plusieurs fermentations et celui d'animalcules qui
nuisent beaucoup.

Toutes les fois qu'un liquide albumineux de nature convenable
renferme un corps tel que le sucre pouvant eprouver des transfor-
mations chimiques diverses et dependantes de la nature de tel ou tel
ferment, les germes de ces ferments tendent tous a se propager a la
fois, et le plus ordinairement leur developpement simultane se
presente, a moins que Fun des ferments n'envahisse le terrain plus
promptement que les autres. Or, c'est precisement cette derniere
circonstance que Fon determine quancl on suit cette inethode de
Fensemencement d'un etre deja forme et pret a se reproduire. Si Fon
ne seme aucun ferment clans un melange d'eau sucree, de matiere
albuminoide et de craie, on a generalement plusieurs fermentations
paralleles avec leurs ferments respectifs, et des animalcules qui
paraissent deArorer les petits globules de- ces ferments. L'addition
prealable d'un ferment determine et pur favorise beaucoup la
production d'une fermentation unique et correspondante, sans Fassurer
dans tous les cas. On peut comparer ce qui se passe dans les fermen-
tations a ce que nous off re un terrain dans lequel on ne place aucune
semence. On le voit bientot charge de plantes et d'insectes divers qui
se nuisent mutuellement.

La purete d'un ferment, son homogeneite, son developpement
libre, sans aucune g4ne, a Faide d'une nourriture tres bien appropriee
a sa nature individuelie, voila Fune des conditions essentielles des
bonnes fermentations. Or, a cet egard, il faut savoir que les circon-
stances de neutralite, d'alcalinite, d'acidite ou de composition cblmique
des liqueurs ontune grande part dans le developpement predominant
de tels ou tels ferments, parce que leur vie ne s'accommode pas an
m^me degre des divers etats des milieux. Que Fon fasse dissoudre,
par exemple, du sucre dans de Feau de levlire tres limpide sans ajouter
de craie et sans rien seiner, on peut dtre assure que le feurlendemain
la fermentation sera alcoolique, avec levlire deposee an fond du vase.fusoires, et Ton peut re'produire dans ces conditions les experiences bien connues
